







Daging dapat dilakukan pengolahan menjadi berbagai 
jenis produk yang menarik dengan aneka bentuk dan rasa yang 
bertujuan dapat memperpanjang masa simpan serta dapat 
meningkatkan nilai ekonomis dari daging tanpa mengurangi 
nilai gizinya. Olahan daging yang sudah lama dikenal dan 
sangat digemari salah satunya adalah bakso. Bakso dengan 
menggunakan daging yang dilayukan selama 7 hari memiliki 
rasa yang hampir sama dengan bakso yang menggunakan 
daging segar. Daging yang melewati proses pelayuan akan 
mempengaruhi warna dan tekstur dari bakso. Daging segar 
akan menghasilkan tekstur yang lebih baik dibanding daging 
yang harus melewati proses pelayuan (Firahmi, Dharmawati 
dan Aldrin, 2015). Produk olahan bakso bahan utama yang 
digunakan yaitu berupa daging dan tepung. Daging ayam, 
daging sapi dan ikan biasanya digunakan dalam pembuatan 
bakso pada masyarakat sedangkan tepung tapioka merupakan 
tepung yang biasa digunakan dalam pembuatan bakso. Daging 
sapi yang dikombinasikan dengan daging kelinci dalam 
pembuatan bakso akan mempengaruhi daya ikat air dan 
tingkat kekenyalan tetapi berbanding terbalik terhadap kadar 
protein dari bakso (Kusnadi, Bintoro dan Baarri, 2012). 
Bakso merupakan bahan pangan dengan bahan utama 
berupa daging yang telah dihaluskan kemudian dicampur dan 
ditambahkan bahan lain serta bumbu sehingga bakso menjadi 
lezat. Bakso dibentuk bulat-bulat menyerupai bola dengan cita 
rasa yang lezat dan tekstur yang kenyal. Bakso diolah menjadi 
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berbagai hidangan seperti bakso kuah, bakso panggang, sate 
bakso dan beragam bakso lainnya. Subtitusi tepung tapioka 
dengan tepung talas pada bakso ayam akan berpengaruh dalam 
menurunkan kadar air, pH dan total koloni bakteri selama 
penyimpanan (Melia, dkk., 2010). Bakso merupakan produk 
olahan yang menggunakan teknologi restructured meat yaitu 
teknik pengolahan daging  dengan memanfaatkan potongan 
daging yang relatif kecil dan tidak beraturan yang kemudian 
dilekatkan kembali menjadi suatu produk olahan. Selain itu, 
nugget merupakan salah satu produk yang menggunakan 
teknologi restructured meat. Pork nugget dengan konsentrasi 
tepung terigu dalam masing-masing bagian daging babi akan 
memberikan perbedaan terhadap kadar air, kadar lemak, kadar 
protein akan tetapi tidak memberikan perbedaan terhadap 
WHC (Suseno, dkk., 2007). 
Pembuatan bakso menerapkan teknologi restructured 
meat yang dipengaruhi oleh kemampuan saling mengikat antar 
partikel daging dan bahan-bahan lain yang ditambahkan pada 
bakso. Keripik bakso ayam yang diberi penambahan tepung 
tapioka dapat menurunkan Aw, protein, kadar air, daya patah 
dan mampu meningkatkan kadar lemak dan kecerahan warna 
serta nilai organoleptik (Widati, Widyastuti, Rulita dan Zenny, 
2011). Bakso yang berada di pasaran pada umumnya 
menggunakan daging sapi dan broiler. Broiler sering 
digunakan karena memiliki harga yang relatif murah selain itu 
dagingnya putih, lebih disukai, lebih empuk, lebih halus. 
Tepung ubi jalar yang dijadikan filler dalam pembuatan bakso 
broiler akan menghasilkan sifat fisiko kimia yang baik 
(Montolalu, Lontaan, Sakul dan Mirah, 2013). Badan 
Standarisasi Nasional pada SNI 01-3818-2014 mendefinisikan 
bakso daging sebagai produk olahan daging yang dibuat dari 
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daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu-bumbu 
dengan atau tanpa penambahan bahan pangan atau bahan 
tambahan pangan yang diizinkan dan berbentuk bulat. 
Penggunaan daging pada bakso daging minimal 45%. Syarat 





























Tabel 1. Persyaratan bakso daging SNI 01-3818-2014 





1. Keadaan    








 1.3 Warna - Normal Normal 
 1.4 Tekstur - Kenyal Kenyal 
2. Kadar air % (b/b) Maks. 70,0 Maks. 70,0 
3. Kadar abu % (b/b) Maks. 3,0 Maks. 3,0 
4. Kadar protein 
(N x 6,25) 
% (b/b) Min. 11,0 Min. 8,0 
5. Kadar lemak % (b/b) Maks. 10 Maks. 10 
6. Cemaran logam    
 6.1 Kadmium 
(Cd) 
mg/kg Maks. 0,3 Maks. 0,3 
 6.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
 6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
 6.4 Merkuri 
(Hg) 
mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 






   
 8.1 Angka 
lempeng total 
Koloni/g Maks. 1 x 105 Maks. 1 x 105 
 8.2 Koliform APM/g Maks. 10 Maks. 10 
 8.3 Eccherichia 
coli 
APM/g < 3 < 3 
 8.4 Salmonella 
sp. 




Koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 
 8.6 Clostridium 
petringens 
Koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 






2.2 Bahan-Bahan Pembuat Bakso 
2.2.1 Daging Ayam 
Daging merupakan salah satu hasil dari peternakan 
yang dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan protein hewan 
karena kandungan proteinnya yang tinggi. Broiler banyak 
digunakan dalam pembuatan bakso dengan kelebihan daging 
putih, harga relatif murah, kandungan kolesterol rendah, lebih 
halus, lebih empuk, tulang dada lentur dan jaringan lemak 
yang minimal (Montolalu, dkk., 2013). Daging ayam memiliki 
potensi untuk diolah menjadi bakso karena penyumbang 
protein yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, aromanya 
tidak tajam, dapat diproduksi dalam waktu yang lebih singkat 
serta harganya yang murah dibanding dengan daging sapi. 
Total konsumsi daging unggas sebesar 65,5% dari total 
produksi daging nasional sebesar 2,07 ton (Hairunnisa, 
Sulistyowati dan Suherman, 2016). 
Daging broiler adalah bahan makanan yang 
mengandung gizi tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak, 
harga yang murah dan tekstur yang lunak. Komposisi kimia 
daging ayam terdiri dari lemak 15,06%, air 65,95%, protein 
18,6% dan abu 0,79% (Suradi, 2006). Daging ayam tanpa kulit 
setiap 100 gram memiliki kandungan 74,9 g protein, 0,07 g zat 
besi dan 0,98 g mineral serta mengandung lemak dan asam 
lemak tidak jenuh yang lebih rendah serta protein lebih tinggi 
dibanding dengan daging sapi, babi dan kambing (Widati, 
dkk., 2011). Badan Standarisasi Nasional pada (SNI 01-3818, 
2014) penggunaan daging pada bakso daging minimal 45%. 
 
2.2.2 Tepung Tapioka 
Tepung tapioka biasa digunakan dalam berbagai 
industri. Tepung tapioka digunakan sebagai bahan pembantu 
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pewarna putih. Tepung tapioka dalam pembuatan kue 
digunakan sebagai pengganti tepung terigu, juga digunakan 
sebagai bahan pengental, bahan pengisi dan bahan pengikat 
dalam industri pangan. Faktor proporsi tepung tapioka : tepung 
cookies memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisik dan 
kimia yang meliputi kadar air, kadar pati dan kadar lemak 
(Nurani dan Yuwono, 2014). Tepung tapioka biasa digunakan 
sebagai bahan pengisi karena harganya yang murah dan 
mudah diperoleh. Dimana tepung tapioka diperoleh dari 
granula pati yang berasal dari ketela pohon. Tepung tapioka 
dalam pembuatan makanan berfungsi sebagai pengental 
(penstabil) dan pembentuk tekstur (Ageng, Rosyidi dan 
Widyastuti, 2013). 
Bahan pengisi (filler) mampu mengikat sejumlah air 
tetapi memiliki pengaruh kecil terhadap emulsifikasi. Bahan 
pengisi yang biasa digunakan adalah tepung yang mengandung 
pati seperti tapioka yang memiliki kandungan karbohidrat 
tinggi dan protein rendah (Rosyidi, Widati dan Prakoso, 2008). 
Karbohidrat dari tapioka sebesar 85,55%, zat patinya 
terdiri dari dua fraksi terlarut amilosa dan fraksi tidak terlarut 
amilopektin yang dapat menyebabkan tapioka lekat saat 
dipanaskan. Penggunaan tapioka maksimal 50% karena 
apabila terlalu banyak kekenyalan bakso semakin menurun 
dan kandungan proteinnya semakin rendah karena dagingnya 
semakin sedikit dan kandungan karbohidratnya meningkat 
(Usmiati, 2009). 
  
2.2.3 Tepung Daun Kelor 
Tanaman kelor digunakan sebagai pagar pekarangan 
di pedesaan tetapi belum dimanfaatkan secara optimal sebagai 
bahan pangan. Kendala dalam pemanfaatan tanaman kelor 
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adalah daya terima konsumen yang rendah karena aroma yang 
sangat kuat (Kholis dan Hadi, 2010). Tanaman kelor memiliki 
kandungan antioksidan terutama pada daunnya. Kelor sudah 
dikembangkan dalam penambahan kesehatan dan kecantikan 
(Putri, 2016). Daun kelor merupakan sumber pangan 
berkualitas karena kandungan nutrisinya memiliki nilai lebih 
dibanding bahan nabati lain. Daun kelor segar memiliki 
kandungan zat besi 7,0 mg, dimana menggambarkan 
kandungan zat besinya tinggi baik untuk pembentukan 
hemoglobin (Wijayanti, 2016).  
Daun kelor sangat kaya akan nutrisi diantaranya 
kalsium, protein, vitamin A, vitamin B dan Vitamin C. Selain 
itu daun kelor juga mengandung berbagai macam asam amino 
antara lain asam aspartat, asam glutamat, alanin, valin, 
isoleusin, leusin, lisin, histidin, lisin, venilalanin, triftopan, 
arginin, methionin dan sistein. Daun kelor juga mengandung 
antioksidan dan antimikroba tinggi yang disebabkan adanya 
kandungan asam askorbat, flavonoid, phenolic dan karatenoid. 
Daun kelor dapat diolah menjadi tepung atau powder untuk 
ditambahkan dalam makanan sebagai suplemen gizi  (Aminah, 
Ramdhan dan Yanis, 2015). Gambar daun kelor dapat dilihat 
pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Daun kelor (Moringa oleifera) 
Sumber : Dok. Penelitian 
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Daun kelor dalam bentuk serbuk yang telah 
dikeringkan disebut dengan tepung daun kelor. Proses dari 
pengeringan daun kelor mempengaruhi dari kualitas akhir 
tepung dan kandungan gizinya (Zakaria, Tamrin, Nursalim dan 
Imayanti, 2015). Kandungan nutrisi tepung daun kelor dapat 
dilihat pada Tabel 2. Gambar tepung daun kelor dapat dilihat 
pada Gambar 3. 
 
 
   Gambar 3. Tepung Daun Kelor 
   Sumber : Dok. Penelitian 
 
Tabel 2. Kandungan Nutrisi Tepung Daun Kelor per 100 g 
Komponen Nutrisi    Tepung Daun Kelor 
kadar air (%)     7,5 
protein   (g)     27,1 
lemak (g)      2,3 
karbohidrat (g)     38,2 
serat (g)      19,2 
kalori kkal/100 gram    205 
kalsium (mg)     2.003 
kalium (mg)     1.324 
vitamin C (mg)     17,3 
vitamin A (mg)     16,3 
vitamin B1 (mg)     2,64 
vitamin B2 (mg)     20,5 
vitamin E (mg)     133 
Sumber: Aminah, dkk. (2015) 
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 Penelitian terdahulu, tentang penambahan tepung daun 
kelor pada cookies sebanyak 3% dengan suhu 140
0
C 
menghasilkan kadar air 3,48% dan kadar kalsium 300 mg 
(Dewi, Suliasih dan Garnida, 2016). Penambahan tepung daun 
kelor pada mie basah sebanyak 2% menghasilkan protein 
sebesar 14,84 (Zakaria, Nursalim dan Tamrin, 2016). 
 
2.2.4 Putih Telur 
Pada pembuatan bakso dimana putih telur merupakan 
bahan pengenyal. Kandungan dari putih telur (albumen) yaitu 
jumlah protein yang tinggi dan ketika dipanaskan akan 
menggumpal membentuk gel dan mengompakkan daging 
(Tiven dan Veerman, 2011). Penggunaan putih telur dalam 
pembuatan bakso selain sebagai bahan pengikat juga 
digunakan menambah cita rasa dan memperbaiki tekstur dari 
bakso. Persentase putih telur 12% akan menghasilkan bakso 
jamur tiram terbaik (Ruri, Karo dan Yusraini, 2014). 
 
2.2.5 Garam 
 Penambahan garam (NaCl) dapat mempengaruhi dari 
karakteristik fisik dalam pembuatan bakso. Pemanfaatan 
garam (NaCl) yang ditambahkan pada makanan berfungsi 
menambah cita rasa dan fungsinya mengikat air. Proporsi 
tepung porang : tepung tapioka dan penambahan NaCl akan 
adanya interaksi terhadap WHC dan rendemen tetapi tidak 
untuk kekenyalan bakso (Dewi dan Widjanarko, 2015). Garam 
atau Natrium Klorida (NaCl) memiliki fungsi mengekstraksi 
protein miofibril daging sehingga dapat menentukan tekstur 
bakso. Proporsi tepung tapioka : tepung porang dengan 
penambahan NaCl memberikan interaksi pada kadar air tetapi 
tidak untuk kadar protein, kadar abu dan kadar pati bakso (Sari 
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dan Widjanarko, 2015). Penggunaan garam sampai 5% pada 
adonan bakso tidak mempengaruhi dalam perubahan pH yang 
nyata yaitu sekitar 6,24-6,38 (Ulupi, Khomariah dan Utami, 
2005). 
 
2.2.6 Bawang Putih 
Bawang putih efektif dalam melawan organisme yang 
sudah resisten terhadap antibiotik. Bawang putih mengandung 
allicin yang dipercaya berperan penting sebagai antimikroba 
(Anandika, 2011). Menurut Mudawaroch dan Zulfanita 
(2012), bawang putih digunakan sebagai penyedap makanan, 
antioksidan dan antimikroorganisme. Aktivitas antimikroba 
bawang putih berasal dari senyawa organosulfur. 
Kandungan dari 100 gram bawang putih alisin 1,5% 
merupakan komponen penting dengan efek antibiotik, protein 
sebesar 4,5 g, lemak 0,20 g, hidrat arang 23,10 g, vitamin B 1 
0,22 mg, vitamin C 15 mg, kalori 95 kalori, posfor 134 mg, 
kalsium 42 mg, zat besi 1 mg, air 71 g. Bawang putih juga 
mengandung zat aktif alicin, enzim alinase, germanium, 
sativine, sinistrine, selenium, scordinin, nicotinic acid ( Untari, 
2010). 
 
2.2.7 Bawang Merah Goreng 
Pembuatan bawang merah goreng dimulai dengan 
memilih umbi bawang merah kemudian dilanjutkan proses 
pengupasan dan pengirisan dengan ketebalan 1 mm, kemudian 
irisan dari bawang merah digoreng menggunakan wajan 
dengan pemanas yang berasal dari kompor dan gas elpiji. 
Minyak yang digunakan adalah minyak goreng kelapa sawit. 
Suhu dari penggorengan diusahakan 60-180
0
. Bawang goreng 
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yang matang direduksi kandungan minyak dengan alat peniris 
minyak selama 5 menit (Alam, Rostiati dan Muhardi, 2014). 
 
2.2.8 Lada 
Lada memiliki rasa dan aroma yang khas yang 
disebabkan oleh bahan kimia yang terdapat pada lada. Rasa 
pedas pada lada disebabkan oleh zat piperin dan piperanin 
serta hapisin. Penggunaan lada pada daging umumnya 1 % 
(Ayustaningawrno, Retnaningrum, Safitri, Anggraheni, 
Suhardinata, Umami dan Rejeki, 2014). 
 
2.2.9 Air Es atau Es 
Air es atau es dalam pembuatan bakso berfungsi 
mengikat air ke dalam adonan kering selama pembentukan 
adonan maupun selama perebusan dapat memperbaiki tekstur 
bakso. Suhu dapat dipertahankan tetap rendah dengan adanya 
air es atau es sehingga protein daging tidak terdenaturasi. 
Penggunaan air es atau es pada adonan bakso dapat 
ditambahkan 5-20 % atau bahkan 30 % berat daging 
(Ayustaningawrno, dkk., 2014). 
 
2.3 Kualitas Fisiko Kimia 
2.3.1 Nilai pH 
Nilai pH merupakan indikator penting kualitas daging 
dengan memperhatikan kualitas teknologi dan pengaruh 
kualitas daging segar. Pengamatan terhadap pH penting untuk 
dilakukan karena perubahannya berpengaruh terhadap kualitas 
bakso yang dihasilkan (Montolalu dkk., 2013). Nilai pH 
daging menjadi faktor penting dalam penentuan kualitas 
daging. Nilai pH pada daging ayam broiler berkisar antara 
6,11 sampai 6,25. pH daging juga mempengaruhi daya ikat air. 
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Air yang bertahan di dalam otot meningkat sejalan dengan 
naiknya pH. Daya ikat air mempunyai hubungan positif 
dengan nilai pH daging (Prayitno, Suryanto dan Zuprizal, 
2010). 
Kualitas bakso ditentukan dari nilai pH, nilai dari pH 
pangan menurut Standarisasi Nasional Indonesia pada SNI 01-
3818-2014 yaitu berkisar antara 6-7. pH daging mempunyai 
hubungan erat dengan warna tekstur serta daya ikat air oleh 
protein daging jika pH tinggi maka daya ikat air juga tinggi 
karena protein otot tidak terdenaturasi. Faktor instrinsik yang 
mempengaruhi pH daging adalah spesies, tipe otot, glikogen 
otot dan variabilitas diantara ternak sedangkan faktor 
ekstrinsik yang mempengaruhi adalah temperatur lingkungan, 
perlakuan aditif sebelum pemotongan dan stress sebelum 
pemotongan (Firahmi, Dharmawati dan Aldrin, 2015). 
Penelitian terdahulu, bakso ayam broiler dengan 
penambahan prosentase tepung ubi jalar menghasilkan nilai 
pH yang meningkat. Nilai rataan tertinggi prosentase tepung 
20% menghasilkan nilai pH 6,48 dan terendah persentase 
tepung 5% menghasilkan pH 6,40 dimana dengan penggunaan 
prosentase tepung yang berbeda pH berkisar antara 6,40 
sampai 6,48. Perubahan nilai pH pada bakso dipengaruhi oleh 
daging dan tepung sebagai bahan dasarnya yang diakibatkan 
adanya perubahan keseimbangan hidrogen pada bakso sebagai 
pengaruh dari nilai pH bahan dasar yang digunakan. Adanya 
pencampuran bahan-bahan membuat titik keseimbangan 
hidrogen yang baru pada bakso (Montolalu dkk., 2013). 
 
2.3.2 Aw (Aktivitas Air) 
Banyaknya air bebas pada daging yang digunakan 
untuk aktivitas biologis mikroorganisme digambarkan dengan 
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aktivitas air (Aw). Nilai Aw memiliki keterkaitan dengan 
tingkat keawetan suatu bahan pangan (Suharyanto, 2009). 
Salah satu dari sifat kimia pada bakso adalah nilai Aw yang 
memiliki keterkaitan dengan komposisi kimia dalam bahannya 
misalnya dari kandungan lemak, protein, karbohidrat serta 
komposisi bahan volatil. Bakso daging sapi pada penyimpanan 
suhu yang berbeda memiliki nilai Aw berkisar antara 0,854-
0,908. Bakso yang disimpan pada suhu dingin atau freezer 
nilai Aw bakso lebih tinggi dibanding bakso dalam kondisi 
segar. Produk olahan daging memiliki masa simpan relatif 
lama ketika Aw dibawah 0,91. Aw memiliki pengaruh luas 
dalam bidang mikrobiologi dan kimia pangan yang 
mempengaruhi reaksi enzimatik, reaksi non enzimatik dan 
pertumbuhan mikroba (Ismail, Kautsar, Sembada, Aslimah 
dan Arief, 2016). 
Sebagian besar mikroorganisme terutama bakteri 
tumbuh baik pada bahan pangan dengan nilai Aw 0,9-0,97 
kemudian khamir tumbuh pada nilai Aw 0,87-0,91 dan kapang 
tumbuh pada nilai Aw 0,8-0,91 (Sari, Miwada dan Hartawan, 
2015). Penelitian terdahulu, pembuatan keripik bakso dengan 
penambahan tepung tapioka menghasilkan kadar air dan Aw 
tertinggi yaitu pada penambahan 10% (5,51% dan 0,47) dan 
terendah yaitu pada penambahan 30% (4,16% dan 0,42). 
Seiring dengan penambahan tepung tapioka akan adanya 
penurunan kadar air yang akan menyebabkan penurunan Aw 
keripik bakso ayam. Semakin banyak kandungan pati pada 
produk kering akan menyebabkan aktivitas air semakin rendah 
karena keberadaan air bebas pada produk semakin rendah 





2.3.3 Kadar Air 
Air merupakan komponen penting dalam bahan 
makanan karena air mampu mempengaruhi penampakan, cita 
rasa dan tekstur dari makanan. Selain itu sebagian besar dari 
perubahan makanan terjadi dalam media air yang ditambahkan 
atau yang berasal dari bahan tersebut (Montolalu, dkk., 2013). 
Kadar air merupakan komponen dalam daging yang 
berkaitan dengan daya mengikat air oleh protein daging dan 





C yang diberi perasan jeruk Kasturi dapat 
mempertahankan nilai pH, kadar air, daya mengikat air dan 
susut masak sampai 12 hari (Wowor, dkk., 2014). 
Menurunnya kadar air secara tidak langsung akan menurunkan 
nilai Aw pada produk (Widati dkk., 2011). Menurut SNI 01-
3818-2014 syarat mutu bakso dimana kadar air maksimal 
70%. 
Penelitian terdahulu, penambahan tepung ubi jalar, 
natrium tripolifosfat dan fibrisol menunjukkan kadar air bakso 
yaitu berkisar antara 59,58%-63,92%. Penambahan tepung ubi 
jalar, bahan pengikat (STPP 0,3%, fibrisol 0,3% dan 
kombinasinya 0,3%) dan interaksi antar perlakuan tidak 
berpengaruh terhadap kadar air bakso karena penambahan ubi 
jalar tidak merubah komposisi bakso. Air dalam bakso juga 
berasal dari daging yaitu komposisi air es yang terperangkap 
pada saat penggilingan dan juga pada saat blanching dan 
perebusan. Air dalam daging berkisar sekitar 65-80% yang 
terbagi menjadi tiga bentuk yaitu air terikat, air tidak tetap dan 






2.3.4 Kadar Kalsium 
Kalsium merupakan salah satu dari makromineral. 
Kalsium merupakan salah satu nutrien esensial yang 
digunakan sebagai fungsi tubuh. Kekurangan kalsium dalam 
tubuh manusia dapat menyebabkan abnormalitas metabolisme, 
gangguan pertumbuhan seperti tulang kurang kuat, mudah 
bengkok dan rapuh. Pada orang dewasa kekurangan kasium 
dapat menyebabkan osteoporosis (Fitriani, Walanda dan 
Rahman, 2012). 
Analisis kadar kalsium diuji menggunakan Atomic 
Absorption Spectrophotometer (AAS). Penggunaan produk 
pangan yang mengandung kalsium lebih aman dibanding 
mengkonsumsi suplemen kalsium karena mempengaruhi dari 
proses pembentukan dan penyerapan tulang. Perlu produk 
alternatif untuk memenuhi dari kebutuhan melalui fortifikasi 
kalsium dalam produk daging olahan seperti bakso. Bakso 
dengan fortifikasi Ca kerabang telur memiliki kadar kalsium 
tertinggi 69,59% dibandingkan dengan bakso kontrol dan 
bakso dengan fortifikasi CaL kerabang telur. Kandungan 
kalsium dari Ca kerabang telur lebih tinggi yaitu 50,75% 
dibanding dengan kandungan kalsium CaL kerabang telur 
6,68% sehingga kalsium produk bakso dengan fortifikasi Ca 
kerabang telur paling tinggi dibandingkan dengan bakso 
kontrol dan bakso dengan fortifikasi CaL kerabang telur 
(Prayitno, Suryanto dan Rusman, 2016). 
Penelitian terdahulu, penggunaan tepung tulang rawan 
dalam pembuatan chicken nugget mampu meningkatkan kadar 
kalsium pada penambahan 7,5% dan 15% yang dikarenakan 
tepung tulang rawan mengandung kalsium yang 
mengakibatkan pertambahan kalsium pada chicken nugget. 
Tepung tulang rawan yang digunakan memiliki kandungan 
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kalsium 0,77%. Bertambahnya tepung tulang rawan pada 
adonan chicken nugget mampu meningkatkan kadar kalsium. 
Penambahan tepung tulang rawan ayam pedaging 15 % 
memiliki skor rata-rata kadar kalsium paling tinggi pada 
produk. Kandungan kalsium MOCAF lebih rendah 
dibandingkan tepung tulang rawan yaitu sebesar 0,10 % 
sehingga tidak menunjukkan perbedaan kadar kalsium antar 
produk dengan bertambahnya MOCAF yang digunakan 
(Hanifa, Hintono dan Pramono, 2013). 
Penggunaan daging sapi yang disubtitusi dengan 
jamur tiram dalam pembuatan bakso perlakuan 5 atau 0% 
jamur tiram dan 100% daging sapi memiliki kandungan 
kalsium paling tinggi dibanding perlakuan 1 dengan 100% 
jamur tiram dan 0% daging sapi karena daging sapi merupakan 
sumber kalsium pada jenis protein hewani sedangkan pada 
protein nabati yang memiliki kandungan kalsium paling tinggi 
adalah kacang-kacangan walaupun jamur merupakan protein 
nabati dikarenakan jamur tiram termasuk jenis sayuran 
(Suryani, Maulidah dan Rahayu, 2014). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
